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ACUERDO MINISTERIAL No. 225-2020

Edificio Monja Blanca: Guatemala, 13 de noviembre de 2020.

EL MINISTRO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y ALIMENTACION

CONSIDERANDO:

Que es de estricto interés del Estado y de interés general, a fravés del Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Alimentacién, el control higiénico-sanitario de los alimentos de
origen hidrobiolégico en todas las etapas de la cadena productiva, incluidas las acciones
gjecutadas en barcos pesqueros y barcos congeladores.

CONSIDERANDO:

Que a fraves del Acuerdo Ministerial No. 06-201 1, se acordd aprobar el Procedimiento
Aplicable a la Inspeccién Higiénico-Sanitaria o Barcos Pesquero y Barcos congeladores;
siendo necesario actudlizar la normativa relacionada, es preciso emitir la presente
disposicion.

CONSIDERANDO:

Que denfro del expediente obra dictamen técnico favorable de fecha dieciocho de
junio de dos mil veinte, emitido por el Jefe del Departamento de Productos de Origen
Animal e Hidrobiolégico de la Direccidén de Inocuidad del Viceministerio de Sanidad
Agropecuaria y Regulaciones, el cual fue ampliado con fecha veintisiete de octubre de
dos mil veinte: Opinidn Jurldica favorable de fecha dos de julio de dos mil veinte, emifida
por la Direccion de Inocuidad del Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y
Regulaciones; Opinién Juridica favorable de fecha treinta de septiembre de dos mil veinte
emitida por la Asesoria Juridica de este Ministerio: por lo que es procedente emitir la
presente disposicion.

POR TANTO:

En efercicio de las funciones que establecen los articulos 194 de la Constitucion Polftica
la Republica de Guatemala; 22 y 27 literal m) de la Ley del Organismo Fecutive, Decrd
nimero 114-97 del Congreso de Ia Republica; 130 literal b) del Cédigo de Salud, Dec:r
numero 90-77 del Congreso de Ia RepUblica; 7 del Reglamento Orgdnico Interno &% o
Ministerio de Agricultura, Canaderia y Alimentacidn, Acuerdo Gubernativo nimero 338
2010; 16 y 23 del Reglamento para la Inocuidad de los Alimentos, Acuerdo Gubernativo

nimero 949-99.

ACUERDA;

APROBAR LA MODIFICACION DEL ACUERDO MINISTERIAL NO. 06-2011 “PROCEDIMIENTO
APLICABLE A LA INSPECCION HIGIENICO-SANITARIA A BARCOS PESQUEROS Y BARCOS
CONGELADORES”

ARTICULO 1. Modificar el articulo 6 del Acuerdo Ministerial nimero 06-2011, el cual queda
de la manera siguiente:
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“ARTICULO 6. PROCEDIMIENTO DE INSPECCION. EI procedimiento especifico para
levar a cabo la inspeccion higiénico-sanitaria a barcos pesqueros y barcos
congeladores se detalla a continuacién:

El Inspector Oficial, al redlizar la inspeccidn higiénico-sanitaria a barcos pesqueros
y barcos congeladores, deberd utilizar Gnicamente los formularios aprobados por
la Autoridad Nacional Competente.

En dicho formulario se consigna la informacién mds relevante sobre las practicas
de manejo de los productos hidrobiolégicos relativa a la inocuidad de alimentos.
Este formulario debe llevar una numeracién comrelativa oficial y debe constar de
un original para la Direccidn de Inocuidad Y una copia para el barco.

Bl formulario de Inspeccién refleja gue la inspeccién oficial estd basada
principalmente en la verificacién de las practicas de produccidn utilizadas por el
barco, relacionados con la inocuidad de alimentos y de los regisfros mds
relevantes de estas précticas.

La informacién que debe recabarse durante Ia inspeccidn en este formulario se
detalla a continuacion.

a. INFORMACION GENERAL

En la casilla de “INFORMACION GENERAL" del formularic de inspeccién, el
Inspector Oficial debe completar la informacién bdsica del barco a inspeccicnar
relafiva a: fecha de inspeccién, hombre del barco, nimeros de la matricula, pafs
de abanderamiento, nombre de la empresa, nimero de la Licencia Sanitaria de
Funcionamiento, pesqueria objetivo, tfipo de producto (entero, eviscerado,
descabezado o fileteado) y tipo de conservacion (congelacién, salmuera,
refrigerado o vivo).

b. ESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO DE BARCOS PESQUEROS Y BARCOS
CONGELADORES

En la casilla de “ESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO DE BARCOS PESQUERQS Y BARCOS
CONGELADORES", del formulario de inspeccién, el Inspector Oficial debe verificar
el tipo de material de construccién de la cubierta y de la bodega del barco, v
marcar, segin sea el caso, si estas son de fibra de vidrio, hierro y ofro material. E
inspector debe verificar visualmente la condicién en due se encuentra la superficie
del drea de la cubierta donde se descargan los productos vy se seleccionan, asi
como, la condicién en que se encuentran las paredes, fecho y suelo de la bodega
{en términos de corrosién). Asimismo, el Inspector Oficial debe verificar en forma
visual los siguientes aspectos: si tiene revestimiento Ia superficie de la cublerta y de
la bodega; el tipo de revestimiento utilizados para el manejo de los productos
pesqueros son resistentes a la comosién y faciles de limpiar; si el disefio del barco
evita la contaminacién de los productos por aguas residuales {como combustibles
y lubricantes); la fuente de agua que entra en contacto con los productos; si
dispone de un lugar seguro y cerado para almacenar productos quimicos de
impieza, desinfectantes, insecticidas, rodenticidas y ofra  substancia

potencialmente toxica; y si dispone de lavamanos con jabén v toallas de papel.

Asimismo, el Inspector Oficial debe verificar en los registros de control de plagas la
Ultima fecha en que ésta fue efectuada y verificar en forma visual si existen
frampas o cebaderos con rodenticida para el caso de roedores. Ig
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Inspector Oficial deberd anotar en el formulario si observa presencia de
cucarachas.

c. ESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO DE BARCOS PESQUEROS QUE CONSERVAN
PRODUCTOS FRESCOS DURANTE MAS DE 24 HORAS.

En la casllla "ESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO PARA BARCOS PESQUEROS Y BARCOS
CONGELADORES QUE CONSERVAN PRODUCTOS FRESCOS DURANTE MAS DE 24
HORAS", el Inspector Oficial debe verificar visualmente en los barcos pesqueros
Que conservan productos frescos durante mdas de 24 horas los siguientes aspectos:
sl la bodega estd equipada con el equipo apropiado para conservar los
productes pesqueros a una temperatura entre 1 y 3° C; si estdn las bodegas
separadas de la sala de mdquinas por divisiones selladas e impermeables para
evitar la contaminacién de los productos; si guardan las bodegas condiciones
higiénicas; si se evita en las bodegas el contacto del agua de fusién de hielo con
los productos y sl tienen las bodegas termémetros para el control de temperatura.

—\ El Inspector Oficial deberd medir y registrar Ia temperatura interna del producto

almacenado en la bodega en el formulario de inspeccion.
d. ESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO DE BARCOS CONGELADORES

En la casilla de “ESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO DE BARCOS CONGELADORES", el
Inspector Oficial debe verificar visualmente los siguientes aspectos: si la bodega
del barco dispone del equipo de congelacién apropiade para reducir la
temperatura rdpidamente a -18°C; s dispone del equipo de congelacidn de
salmuera para reducir la temperatura a -9°C; s dispone la bodega de un
termégrafo para el registro permanente de temperatura y que esté situado en un
lugar de facll visibilidad; v si estan las bodegas separadas de la sala de maquinas
por divisiones selladas e impermeables para evitar la contaminacién de los
productos.

El Inspector Oficial deberd medir y registrar la temperatura interna del producto
dlmacenado en la bodega en el formulario de inspeccion.

El inspector deberd verificar que el barco cuenta con un sistema de medicidn
continua de temperatura.

Elinspector deberd verificar que el barco posee un Sistema de Andlisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control implementado, asi como los registros derivados de éste.

e. PRACTICAS DE HIGIENE

En la casila de “PRACTICAS DE HIGIENE", el Inspector Oficial debe verificar
é visualmente los siguientes aspectos: si Ia bodega y los recipientes para los
productos estan limpios y en buen estade de mantenimiento: si la bodega v los
recipientes estdn libres de contaminaciéon por combustibles, lubricantes o agua de
drenqje; si los productos pesqueros estdn profegidos de la contaminacién y del
abuso de temperatura; si existen magulladuras en los productos en cantidades
onsiderables y si los productos se evisceran abordo, si este proceso se regliza
higiénic:crmeme, para lo cual el Inspector Oficial debe observar si existen en los
productos presencia de sangre o residuos de visceras o suciedad.

7ma. avenida 12-60 zona 13, edificio Monja Blanca
PBX: 2413 7000



GOBIERNO (| ARtmed g
GUATEMALA jGESAgEQ:’JAYA’

| ALIMENTACION

Asimismo, el Inspector Oficial debe verificar que la temperatura de los productos
congelados estén a una temperatura de -18°C, para lo cual debe medir Ia
femperatura corporal del producto. En caso de productos frescos, el Inspector
debe verificar que éstos estén a ung femperatura no mayor de 3°C, para lo cual
debe medir la temperatura corporal del producto.

El Inspector Oficial debe preguntar a la persona del barco que le proporciond Ia
informacién, qué fipo de agua se ufiliza para lavar los productos v el fiempo
promedio que franscurre entre la descarga del producto en la cubierta del barco,
la salmuera y su almacendje en la bodega del barco.

El Inspector Oficial debe verificar visualmente si para mantener la cadena de frio
en los productos se utiliza hielo. Asimismo, debe preguntar el capitan del barco la
fuente de agua que se utiliza para la elaboracién del hielo.

El Inspector debe verificar visualmente si los recipientes y canastos para el traslado
del producto estdn limpios, y debe inspeccionar los desinfectantes que se ufilizan.

f.  SALUD Y CAPACITACION DE LOS TRABAJADORES

En la casilla de “SALUD Y CAPACITACION DE LOS TRABAJADORES", el Inspector
Oficial debe verificar el certificado de salud de los trabagjadores del barco
extendidas por el Ministerio de Salud Y Asistencia Social y las fechas de emisidn.
Asimismo, debe verificar si existe algin procedimiento para el control de g
condicion de salud de los marineros antes de iniciar cada viaje de pesca vy si existe
éste, describir resumidamente en la casila comaspondiente del formulario.
También, el Inspector Oficial debe verificar la capdacitacién de personal de los
barcos sobre principios de Inocuidad de alimentos, a fravés de los respectivos
certificados de capacitacion.

g. MEDIDAS CORRECTIVAS Y PLAZOS DE CUMPLIMIENTO

En la casilla de “MEDIDAS CORRECTIVAS Y PLAZIOS DE CUMPLIMIENTQ", el Inspector
Oficial debe verificar cuidadosamente si el barco ha cumplido con las medidas
correctivas establecidas en la inspeccién anterior, en caso se haya identificado
algun fipo de incumplimiento de inocuidad de alimentos eh las operaciones de
manejo de los productos pesqueros. En caso que se haya incumplido con alguna
medida correctiva de la Ultima inspeccién, el Inspector Oficial debe indagar Y
anotar a razén de dicho incumplimiento.

Asimismo, el Inspector Oficial debe verificar las fechas en las gue se han
implementado dichas medidas correctivas y si se han respetado los plazos de
cumplimiento establecidos en el formulario de la inspeccion anterior.

h. NOMBRE Y FIRMA DEL RESPONSABLE DEL BARCO QUIEN PROPORCIONO LA
INFORMACION OFICIAL

Ny Para completar la casila de “NOMBRE Y FIRMA DEL RESPONSABLE DEL BARCO

\QUIEN PROPORCIONO LA INFORMACION Y DEL INSPECTOR OFICIAL”. del formulario
|de inspeccién, el inspector oficial debe solicitarle a o persona del barco que lo
/ atendié y le brindd la informacién oficial requerida para llevar a cabo la
inspeccion, que anote su nombre y firme el formulario de inspeccién en las casillas
correspondientes. Al final de la inspeccién, el inspector oficial debe también

anotar su nombre y firmar el formulario de inspeccién.
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i. ARCHIVO DE LOS FORMULARIOS COMPLETADOS DE LAS INSPECCIONES
REALIZADAS

El formulario original de la inspeccién redlizada con toda Ia informacién anotada
constituye un documento oficial de propiedad del Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Alimentacién, el cual debe ser presentado oficialmente a Ig
Direccidn de Inocuidad, con una nota del Inspector Oficial que realizé la
inspeccidn. Este original del formulario de inspeccidn deber ser conservado en el
archivo del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién por un periodo de
al menos dos afios, como evidencia Y registro de la inspeccién reaiizada, el cual
podrd servir para realizar futuras auditorias internas o inspecciones externas al
sistema de control oficial de la inocuidad de alimentos.

La copia o el duplicado del formulario de inspeccién readlizada debe ser
enfregada al encargado del barco el dia de la inspeccion. Es importante que se
conserven las copias de los formularios de las inspecciones realizadas,
especialmente para poder revisar e implementar las medidas correctivas dejadas
por el Inspector, cuando éste sea el caso, y poderles dar cumplimiento en los
plazos establecidos; también, para disponer de los registros de las inspecciones
oficiales realizadas por el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién y
parc gue esten disponibles a los inspectores en el momento de redlizar otras
inspecciones. Los barcos deben conservar en sus archivos las copias de los
formularios de las inspecciones realizadas por lo menos de los dos Ultimos afios.”

ARTICULO 2. El presente Acuerdo Ministerial empieza a regir ocho dias después de su
publicacion en el Diario de Cenfro América.

COMUNIQUESE,

José Angel Lé\nez Campo
Ministro de|Agticultura,
Gapaderfa y/ Alimentac
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